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KARAKTERISASI OLEORESIN DAUN KAYUMANIS (CINNAMOMUM 
BURMANII) DUA TAHAP MENGGUNAKAN ALAT EKSTRAKSI 







Indonesia memiliki jumlah produksi tanaman kayu manis yang banyak salah 
satunya yang dibudidayakan adalah Cinnamomum burmanii. Pemanfaatan 
tanaman kayu manis selama ini terbatas kulit batangnya saja. Daun kayu manis 
memiliki rasa dan aroma khas yang berasal dari kandungan senyawa yang terdapat 
didalamnya. Sehingga daun kayu manis berpotensi untuk diolah menjadi 
oleoresin. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi etanol (70% dan 
95%) dan perlakuan setelah ekstraksi (dengan atau tanpa pendiaman) yang 
menghasilkan oleoresin daun kayumanis dengan kandungan senyawa aktif dan 







C) dan waktu (2, 4 dan 6 jam) yang menghasilkan rendemen dan kadar 
minyak atsiri oleoresin daun kayu manis yang optimal. Serta mengetahui 
karakteristik oleoresin ampas destilasi dan oleoresin daun kayu manis dua tahap 
pada kondisi optimal menggunakan alat ekstraksi 1 liter dan 10 liter meliputi 
rendemen, kadar minyak atsiri, kandungan senyawa aktif dan kadar sisa pelarut. 
Konsentrasi 95% dan pendiaman setelah ekstraksi menghasilkan oleoresin 
dengan kandungan linalool lebih banyak. Response Surface Methodology 
digunakan untuk mengetahui kondisi optimal. Fungsi respon yang didapatkan 





+ 0,493X1X2. Kadar minyak atsiri oleoresin daun kayu manis 
dua tahap yang optimum yaitu 21,625% yang didapatkan pada suhu 63
o
C dan 
waktu ekstraksi 3 jam 40 menit 12 detik. Ekstraksi pada  alat kapasitas 10 liter 
menghasilkan rendemen yang lebih tinggi dan kadar sisa pelarut yang lebih 
sedikit dibanding alat kapasitas 1 liter. Kandungan terbesar pada oleoresin ampas 









CHARACTERIZATION OF CINNAMON LEAVES TWO STAGE 
OLEORESIN (Cinnamomum burmanii) USING A 1 LITER AND 10 LITER 







Indonesia has a large number of cinnamon production. Cinnamomum 
burmanii is one which commonly cultivated. Utilization of cinnamon plant has 
been limited to bark only. Cinnamon leaves has a specific flavor and aroma 
derived from the compounds contained. Thus cinnamon leaves are potential to be 
processed into oleoresin. 
The aim of this study were determine the concentration of ethanol (70% and 
95%) and the optimal after extraction treatment (with or without immersion) to 
produce cinnamon leaves oleoresin with active compound content and good yield. 







C) and time (2, 4 and 6 hours) that resulting the optimum rendemen and 
essential oil content on cinnamon leaves oleoresin and also to know the 
characteristics of oleoresin from distillation dregs and two stage cinnamon leaves 
oleoresin at optimum condition using 1 liter and 10 liter extraction flask including 
rendemen, essential oil content, active compound content and residual solvent 
content.  
Using ethanol 95% and immersion after extraction produced oleoresin with 
more linalool content. Response Surface Methodology was used to determine 
optimal conditions. The response function obtained for the optimization of 





0,493X1X2. Essential oil content optimum of two stage cinnamon leaves oleoresin 
was 21,625% obtained at 63
o
C with extraction time 3 hours 40 minutes 12 
seconds. Extraction with 10 liter flask produce higher rendemen and fewer 
residual solvent content than a 1 liter flask. The largest content of dregs oleoresin  
was benzyl benzoate and linalool on two stage oleoresin. 
 
 
Keywords : cinnamon leaves, ethanol, two stage oleoresin, optimization, linalool, 
benzyl benzoate,  
 
